Florentiner mit Cashewkernen

Kategorien:  Pléatzchen, Welhnachten
Zutaten fur: 50 Stuck

200 G anm Zucker
100 Gramm Cashewker ne (ungesal zen)
100 Gramm Erdnusse (ungesal zen)
150 G anm Butter, kalte
50 G anm Zitronat
0,13 Ltr. Schl agsahne
2 Essl. Honig
125 G amm Erdnussbutter
320 G anm Mehl
300 Gramm Mehl, 100 g Butter, die
ErdnuZbutter und 100 g Zucker mt
Rezepte

Anleitung:

dem Handr Ghr ger at verknoten. Den Teig 30 Mn. kalt stellen. Erdnisse
und Cashewkerne i m Universal zerkl ei nerer hacken. Zitronat ebenfalls
hacken. Restliche Butter mt restlichem Zucker und dem Honig in

ei nen Topf geben, auf 3 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 ridhren, bis
sich der Zucker gel 6st hat. Sahne, Erdnisse, Cashewkerne, Zitronat
und das restliche Mehl dazugeben und 5 Mn. auf 1 oder Automatik-
Kochstelle 5 - 6 kochen. Auf der benehlten Arbeitsflache aus dem
Teig Rollen von 3 cmo formen. Mt dem Lineal in eine rechteckige
Form dricken und in 5 mm di cke Schei ben schneiden. Auf ein mt
Backpapi er bel egtes Bl ech | egen.

I m vor gehei zt en Backof en backen. Schaltung: 180 - 200 , 2.

Schi ebel ei ste v.u. 160 - 180 , Unl uftbackofen 12 -15 M nuten
Anschl i eRBend die Florentinermasse auf die Pl atzchen streichen und
weitere 5 Mn. backen.



